LA RECETTE DU POGCPou     (Pogécépou)
de Maman Safi du Longdoz-Congo
La soupe qui ne fait pas rire les crocodiles 
car ceux qui la boivent ne nagent pas dans le sens du courant.

Faire revenir dans beurre et huile neutre 2 très gros oignons et 2  petits blancs de poireaux 
bien doucement bien longtemps.

Ensuite y ajouter un demi céleri rave coupé en petits morceaux, ainsi qu'une racine de 
gingembre pelée grossièrement, piquée de 4 à 5 cure-dents.

Ajouter 3 litres d'eau,  3 cubes de bouillon de poule.

Quand cela bouillonne, ajouter un peu de poivre, un peu de cannelle, un peu de piment 
d'espelette, un peu de muscade.  Laisser mijoter.

Il n'est pas nécessaire que ce potage cuise alors très longtemps; dès que le céleri rave est 
tendre, retirer la casserole du feu, puis extraire le gingembre (bien repérable par les 
cure-dents).

Mixer alors le potage, rectifier l'assaisonnement selon votre goût, remettre sur le feu juste 
le temps que 
l'ébullition reprenne en tout petit bouillon.

Selon votre goût, y ajouter du lait, de la crème fraîche, la servir plus légère ou plus onctueuse 
(ça, vous le saurez pour votre deuxième préparation...).
--------------
Bon appétit,  cette recette est celle de Maman Safi du Longdoz-Congo;
et c'est le Comité de Quartier Longdoz-Boverie 
qui vous l'a cuisinée aujourd'hui  21 avril 2012.
Nous l'avions dégustée et appréciée lors de l'inauguration du Square Villette 
le 3 décembre 2012.
Ingrédients :
Poireaux Oignons Gingembre frais Céleri rave Poulet en bouillon
Sel - Poivre - Cannelle - Noix de muscade - Piment d'espelette -
huile neutre et/ou beurre - crème fraîche ou lait selon votre goût.
